
第一图书网, tushu007.com
<<中式烹饪工艺>>

图书基本信息

书名：<<中式烹饪工艺>>

13位ISBN编号：9787504592552

10位ISBN编号：7504592552

出版时间：2012-2

出版时间：中国劳动社会保障出版社

作者：黄明超 著

页数：337

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<中式烹饪工艺>>

内容概要

　　《职业技术院校烹饪专业教材·广东省职业教育特色教材：中式烹饪工艺（粤菜）》主要介绍了
粤菜的发展历程与特色、烹饪原料、鲜活原料的初步加工工艺、干货涨发加工工艺、刀工技术、配菜
工艺、烹制前的预制、烹调基础、烹调方法、菜品的造型艺术、筵席菜单与菜品成本核算等内容。

　　《职业技术院校烹饪专业教材·广东省职业教育特色教材：中式烹饪工艺（粤菜）》从烹饪原料
的选择到成菜的全部烹饪工艺过程以及菜品的成本核算都做了详细的讲解，编写中充分吸收广东、香
港、澳门和其他地区生产实践中出现的成熟新工艺，突出了理论与实践的结合，对烹饪工艺的规范化
操作、量化分析和体系建立等方面都作了一定的创新。
此外，本书对中国烹饪的发展历程和粤菜、鲁菜、川菜、淮扬菜（江苏菜）四个主要菜系的特点也进
行了分析和介绍，对粤菜的发展做了专章讲解。
本书配有90分钟工艺实操视频光盘1张。

　　《职业技术院校烹饪专业教材·广东省职业教育特色教材：中式烹饪工艺（粤菜）》为职业院校
烹饪专业教材，也可作为职业技能鉴定考核参考用书，还可作为职工培训用书。

　　《职业技术院校烹饪专业教材·广东省职业教育特色教材：中式烹饪工艺（粤菜）》由黄明超编
著，谭小敏、沈启平、谢飞明、单济贤、张江、邓谦审稿。
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　复习思考题
第十二章 筵席菜单与菜品成本核算
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章节摘录

版权页:第一章 绪论学习目标● 了解中国烹饪工艺的形成与发展过程● 了解中国各地方菜系的主要特
点● 了解中式烹饪包含的内容、工艺流程及基本的学习方法一、烹饪、烹调与烹制1. 烹饪烹饪一词始
见于《周易·鼎》，文中说道:“以木巽火，亨饪也。
”亨即烹，作加热解。
饪的意思就是使食物致熟。
两字合成烹饪一词，其最早的含义是指运用加热的方法使生的食材变成熟的食物。
后来出现了两个与“烹饪”含义基本相同的词，其中一个是约在唐代出现的“料理”。
“料理”不久便东渡日本，保留其基本含义，成为制作熟食的专用词。
中国使用该词的地方主要在台湾。
另一个是宋代出现的“烹调”，该词与“烹饪”并存，混用了较长时间。
社会的进步促进餐饮业的发展，而餐饮业的发展又使得“烹饪”的含义日益丰富。
烹饪学科的发展，要求其名词术语必须科学化、规范化，因此学术界将“烹饪”与“烹调”分开，并
明确了各自的含义。
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